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 Instan temulawak (Curcuma xanthorrhiza roxb.) merupakan salah satu 
produk minuman instan yang terbuat dari rempah-rempah. Rempah-rempah 
tergolong bahan pangan alami yang mengandung komponen fungsional yang 
mendorong tren masyarakat untuk mengarah kembali ke alam. Namun, 
pemanfaatan temulawak dalam kondisi segar kurang maksimal karena kadar air 
yang terkandung di dalamnya tergolong tinggi. Maka dilakukan alternatif 
pengolahan berupa instan temulawak seperti yang diproduksi oleh UKM Tani 
Waras V. Tetapi, produk instan temulawak tersebut belum diketahui umur 
simpannya, yang menyebabkan terbatasnya pemasaran.  
Tujuan dari penelitian ini antara lain untuk 1) Mengetahui umur simpan 
minuman instan temulawak produksi UKM Tani Waras V menggunakan metode 
Accelerated Shelf Life Test (ASLT) pendekatan Isotherm Sorpsi Lembab (ISL);  
2) Mengetahui  jenis kemasan terbaik diantara pengemas polypropylene (PP) 
dengan ketebalan 0,03 mm dan 0,05 mm serta polyethylene (PE) dengan ketebalan 
0,03 mm terhadap umur simpan minuman instan temulawak (Curcuma 
xanthorrhiza Roxb.) produksi UKM Tani Waras V. Dengan parameter kerusakan 
mutu yang rentan terhadap reabsorpsi uap air, penentuan umur simpan yang tepat 
yaitu dengan metode kondisi dipercepat (Accelerated Shelf Life Test atau ASLT) 
model kadar air kritis pendekatan Isotherm Sorpsi Lembab (ISL). Rancangan 
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian eksploratif untuk 
pendugaan umur simpan minuman instan temulawak. 
 Hasil penelitian diperoleh  data bahwa pola isotermis sorpsi lembab pada 
minuman instan temulawak dengan model perhitungan Guggenheim-Andersson-
deBoer (GAB) membentuk pola sigmoid. Umur simpan minuman instan 
temulawak dengan metode ASLT pendekatan ISL untuk kemasan PP 0,03 mm; 
PP 0,05 mm dan PE 0,03 mm berturut turut adalah 1197,4 hari; 1475,7 hari dan 
1013, 5 hari. Sedangkan dari tiga jenis kemasan yang digunakan, kemasan terbaik 
adalah jenis PP 0,05 mm. 
 






SHELF LIFE ESTIMATION OF TEMULAWAK (Curcuma xanthorrhiza 
roxb.) INSTANT BEVERAGE USING ACCELERATED 
SHELF LIFE TEST (ASLT) METHOD APPROACHED BY 
MOISTURE SORPTION ISOTHERM 
SUMMARY 
Temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.) instant was one of the instant 
beverage product made from herbs. Herbs were classified as natural food 
ingredients that contain functional components that encourage people to lead the 
trend of returning to nature. Utilization of temulawak in fresh condition could not 
be optimize because of its high moisture content. So that, temulawak could be 
processed such as temulawak instant was produced by UKM Tani Waras V. 
However, the product was not yet known of its shelf life, which results in limited 
marketing. 
The purpose of this study was to estimate the shelf life of temulawak 
instant beverage produced by UKM Tani Waras V using Accelerated Shelf Life 
Test (ASLT) sorption isotherm model and understanding the best kind of 
packaging between polypropylene (PP) with thickness of 0.03 mm and 0.05 mm 
and polyethylene (PE) with thickness of 0.03 mm on the shelf life of temulawak 
instant beverage. With the parameters of quality defects that prone to reabsorption 
of moisture, the appropriate shelf life method was accelerated conditions 
(Accelerated Shelf Life Test or ASLT) moisture sorption isotherm model. The 
experimental design used in this study was exploratory research to estimate the 
shelf life of temulawak instant beverage. 
The Results of this study showed that the pattern of moisture sorption 
isotherms at temulawak instant beverage with the calculation model of 
Guggenheim-Andersson-deBoer (GAB) formed a sigmoid pattern. The shelf life 
of temulawak instant using ASLT sorption isotherm model with PP 0.03 mm; PP 
0.05 mm and PE 0.03 mm respectively were 1197,4  days; 1475,7 and 1013,5 
days. Whereas, from three kind of package had been used, the best one was PP 
0.05 mm.  
Keywords: temulawak instant, shelf life, moisture sorption isotherm, GAB model 
